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Abstract
Compositional characteristics of commercially available currant tomato fruits were evaluated. 
The currant tomato fruits had significantly higher Brix level than ‘Momotaro’ and ‘Aiko’ 
fruits, the most common commercially available tomato and mini-tomato, respectively. Fruits of 
the currant tomato contained 58.4 mg/100g fresh weight （F.W.） ascorbic acid, indicating that 
they are excellent dietary source of vitamin C. Moreover, these fruits contained 7.64 mg/100g 
F.W. lycopene and 998 μg/100g F.W. β-carotene. These results indicate that the currant tomato 
is a richer dietary source of these carotenoids than ‘Momotaro’ fruit.
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下のような改変を加え、LiChroCART 250- ４ 
LiChrospher 100 RP-18e（５ μm）カラム（４ 
mm × 125 mm、メルク社）を用いた高速液体
クロマトグラフ（HPLC）法により行った。カ
ラム温度は35℃にセットした。移動相は10 

























LiChroCART 250- ４ LiChrospher 100 RP-18e
（５ μm）カラム（４ mm ×125 mm、メルク社）
を用いた HPLC 法により、色素の分析を行った。
検出器およびデータ処理装置は、上記の機器を














































58.4 mg/100 g であった（表１）。同様に測定
した‘桃太郎’および‘アイコ’果実のアスコ
ルビン酸濃度は、それぞれ17.9 mg/100 g およ




度はトマトで15 mg/100 g、ミニトマトで32 






なる。また、この58.4 mg/100 g という値は、
一般に市販されている野菜類や果実類のビタミ
ン C 含量と比較した場合、イチゴの62 mg/100 
g、ネーブルオレンジの60 mg/100 g に次ぐ値
である。
　日本人の食事摂取基準（2015年版）によれば、













**,## 130.1 ± 11.5 10.2 ± 1.6
10.1 ± 0.64
**,# 6.0 ± 0.14 7.7 ± 0.31
58.4 ± 6.6
**,## 17.9 ± 1.3 34.5 ± 2.7
7.68 ± 0.21
**,# 2.77 ± 0.18 10.26 ± 0.49
998 ± 39























































まれるリコペンの濃度は7.68 mg/100 g と算出
された。この値は、‘桃太郎’果実のリコペン
濃度である2.77 mg/100 g よりも有意に高く、
約2.8倍にも達した。一方、‘アイコ’果実のリ
コペン濃度である10.26 mg/100 g と比較する
と有意に低い値であった。
　‘マイクロトマト’果実のβ-カロテンの濃度




540 μg/100 g の1.8倍程度の高い値を示し、ミ
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